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Alaska pollak (Theragra chalcogram m a) (fig. I), die 
behoort tot de fam ilie van de kabeljauwachtigen (Gadidae) verschijnt de 
jongste jaren m eer en m eer op de B elgische— en Europese— markt, 
vooral onder de vorm  van zgn. "su rim i-an a lo g en " (bv. nam aak-krab), 
maar ook onder de vorm  van diepgevroren filets.
In deze publikatie wordt een kort overzicht gegeven van 
het voorkomen, de sam enstelling, de kwaliteit en de houdbaarheid van 
deze vis. In bijlagen 1 en 2 worden daarenboven de principes van de 
bereiding van surim i en zijn analogen gegeven.
Fig. 1. Alaska pollak (Theragra chalcogram m a).
2. Voorkomen en vangsthoeveelheden.
Het verspreidingsgebied van de Alaska pollak is op het 
kontinentaal plateau van de Noordelijke Stille Oceaan gelegen en loopt 
van m idden-Californië over A laska, Kamchatka (Beringzee en zee van 
Ochotsk) tot aan de Japanse zuidkust (Japanse Zee). De vis komt tot 
op diepten van 400 m voor ; de grootste dichtheid ligt echter tussen  
de 90 en 270 m  (9). Recente onderzoekingen wijzen op het bestaan  
van verschillende populaties in het verspreidingsgebied. Zo zijn o. m. 
de populaties in de Beringzee en de Golf van Alaska gescheiden (7).
De paaiperiode hangt van de ligging van de visgronden af. Alaska  
pollak paait in de Beringzee en aan de kusten van Alaska van februari 
tot april ; in de Japanse zee vooral in november en decem ber (20).
De vis wordt op drie jaar geslachtsrijp. Hij heeft dan 
een gemiddelde lengte van 32 cm. Dieren van acht à negen jaar heb­
ben een lengte van 50 cm. Specimens van m eer dan 10 jaar worden 
weinig aangetroffen (10).
In de gehele Noordelijke Stille Oceaan is de Alaska  
pollak de belangrijkste kom m erciële vissoort en maakt ca 90 % van de 
totale vangst uit. De jongste jaren wordt zowat 5 miljoen t Alaska  
pollak gevangen (75 % in de Noordwestpacifiek, 25 % in de Noordoost- 
pacifiek). Dit is een verdubbeling van de vangsten in tien jaar tijd.
De USSR (54 % ), Japan (32 %) en Korea (7 %) zijn de voornaamste 
visserijlanden. Ook Europese fabrieksschepen brengen niet onbelang­
rijke hoeveelheden aan (B .R . Duitsland : 2 0 .0 0 0  t) (5).
De gemiddelde lengte bedraagt 40 cm voor een gewicht 
van 500 g (6). Het fileerrendement bedraagt ca 35 % (zonder huid) (12).
3. Samenstelling.
Alaska pollak is een m agere vis waarvan de sam en­
stelling goed op deze van de andere kabeljauwachtigen gelijkt (tabel 1).
Tabel 1 -  Samenstelling van het spierw eefsel van Alaska pollak en 
kabeljauw (23).
W ater % Eiwit % Vet % A s %
Alaska pollak 81, 2 16, 7 0, 8 1, 1
Kabeljauw 80, 9 16, 9 0, 6 1, 7
Vanuit diëtisch oogpunt gezien is de essentiële am ino­
zurensam enstelling van de eiwitten belangrijk. Voor Alaska pollak ligt 
dit gunstig vergeleken met bv. kabeljauw en koolvis (Pollachius virens)
(tabel 2). Op gebied van de voedingswaarde is Alaska pollak een hoog­
waardige vis.
Tabel 2 -  Aandeel van de essentiële aminozuren in de eiwitten van 
Alaska pollak, kabeljauw en koolvis (% ) (2 3).
Aminozuren Alaska pollak Kabeljauw Koolvis
Isoleucine 6, 3 4, 3 5, 6
Methionine 2 ,3 3 ,0 3, 3
Leucine 9, 9 6, 7 8, 6
Lysine 11,0 8, 5 10, 6
F enylalanine 4, 3 3, 5 4, 0
Tryptofaan 1,2 1,2 1 ,0
Threonine 5, 8 3, 7 5, 0
Valine 6 ,9 5 ,0 6, 0
4. Organoleptische eigenschappen.
De kleur van het rauw visvlees gaat van grijsw it tot 
roos. Na koken of bakken is de kleur wit en het visvlees m als en 
sappig. De textuur is hierbij minder vast dan deze van kabeljauw. 
Alaska pollak blijkt door de verbruiker goed te worden geaccepteerd. 
Uit enquêtes met konsumentenpanelen in de B. R. Duitsland uitgevoerd, 
bleek de vis zelfs hogere scores dan kabeljauw te behalen (12).
5. B ede rfkarakteristi eken.
< Alhoewel A la sk a 'pollak in Europa uitsluitend in diepge­
vroren vorm  wordt gekom m ercializeerd, is een inzicht in de bederf- 
karakteristieken van de vis nuttig daar deze de eindkwaliteit van het 
diepgevroren produkt mede kunnen beïnvloeden.
Alaska pollak heeft vergeleken met andere Gadidae een 
lage houdbaarheid. Dit is van technologisch standpunt een zware handi­
cap. De vis geeft in minder dan één dag een sterke geur af wanneer 
geen ijs  wordt gebruikt. Onmiddellijk afijzen is dan ook een absolute 
noodzaak. Niettemin is de maximale houdbaarheid gemiddeld slechts 
één week, vooral door de ongunstige evolutie van geur en textuur (19)
(21). De visgrond blijkt hier een rol te spelen. Zo vertoont Alaska  
pollak van de Beringzee en de Golf van Alaska een duidelijk langere 
houdbaarheid dan de overeenkomstige vis vbbr de Canadese kust (17)
(21). Ook de grootte van de vis heeft invloed. Grotere specimens 
(meer dan 60 cm) zijn verschillende dagen langer houdbaar dan kleinere
(13).
In verband met de bepaling van de versheid van Alaska  
pollak zouden het gehalte aan totale vluchtige zuren en aan trimethylamine 
de beste bederfindikatoren zijn (21). Gezien adenosinetrifosfaat (ATP) 
veel vlugger wordt afgebroken dan in andere kabeljauwachtigen kan de 
bepaling van de in Japan veel gebruikte K-faktor (verhouding hypo- 
xanthine + inosine op het totaal gehalte aan nucleotiden) aantonen dat 
Alaska pollak zeer vers werd ingevroren (19).
Tenslotte kan worden verm eld dat de gelvormende 
eigenschap van technologisch standpunt gezien belangrijk is i. v. m. de 
produktie van surim i. Alaska pollak verliest vlug deze eigenschap.
Na 4 dagen bewaren in ijs wordt een sterke achteruitgang genoteerd (19).
6. Kwaliteit van diepgevroren Alaska pollak en filets.
Diepvriezen is de beste metode om de uitgangskwaliteit 
van Alaska pollak te bewaren. Niettemin dient te worden onderstreept 
dat de houdbaarheid duidelijk korter is dan bij andere kabeljauwachtigen. 
Na 6 maanden bij -2 0 °  C wordt de vis taai en droog en hij verliest veel 
vocht bij ontdooien. Daarenboven is de gelvormende eigenschap na 
3 maanden verloren (19).
Een van de redenen voor de snelle achteruitgang van 
de kwaliteit is de vorming van dimethylamine (DMA) en een ekwivalente 
hoeveelheid formaldehyde uit trimethylamineoxyde (TM AO), dat over­
vloedig in zeevissen aanwezig is . Formaldehyde heeft een denaturenende 
invloed op de viseiwitten. Een zeer goede regressie (r = 0 ,8 0 ) werd 
tussen het gehalte aan DMA (en dus formaldehyde) en de extraheerbare  
eiwitten, die een m aatstaf voor de eiwitdenaturatie zijn , gevonden.
Deze denaturatie was merkbaar vanaf een DMA gehalte van 
2 -2 , 5 mg N /1 00  g. DMA kan een nuttige kwaliteitsindex voor diep­
gevroren Alaska pollak zijn. De grootste hoeveelheid DMA wordt bij 
-1 0 °C  gevormd (25) (26).
Diepgevroren Alaska pollak kan zonder merkelijk kwa­
liteitsverlies ontdooid, gefileerd en terug ingevroren worden (2) (3)
(16). Er werd hierbij vastgesteld, dat de kwaliteit van het eind­
produkt vooral van de omstandigheden van het eerste invriezen en van 
het ontdooien en minder van het tweede invriesproces afhangen (3).
Het gebruik van een polyfosfaatbehandeling (indompeling 
in 10 % tripolyfosfaatoplossing gedurende 5 min. ) op de filets van 
ontdooide Alaska pollak verminderde doeltreffend het vochtverlies.
Hierbij werd 0, 1 % fosfaat (uitgedrukt in P^O^) opgenomen (11).
7. Kwaliteit van diepgevroren gesepareerde vis.
Met gratenseparator bekomen vispulp kent een nog 
snellere denaturatie van het visvlees door het intenser kontakt van de 
verantwoordelijke enzymen met TMAO en de eiwitten. Reeds in 1959 
vond het "Hokkaido Expérimental Fisheries Station" echter dat deze 
snelle denaturatie kon worden vermeden door de bereiding van 
surimi uit gemalen vis (18) (zie bijlage 1). Het gunstig effekt wordt 
bekomen door het herhaald wassen, waardoor o. m. denaturerende kom - 
ponenten worden verwijderd en vooral door het gebruik van zgn. 
"kryoprotektoren" (vooral polyfosfaten, suiker en sorbitol).
Theragra chalcogramma wordt in het Nederlands "A laska  
pollak" of "A laska koolvis" genoemd. Daar er evenwel in België geen 
officiële visbenamingen bestaan, wordt de vis in de distributiesektor 
o. m. ook "A laska kabeljauw" genoemd. Gezien kabeljauw normaal een 
hogere marktwaarde heeft, kan hier toch de vraag worden gesteld of 
de konsument niet kan worden m isleid. De Codex Alim entarius laat 
trouwens als "kabeljauw " alleen Gadus morhua (Atlantische kabeljauw) 
Gadus ogac (Groenlandse kabeljauw) en Gadus macrocephalus (kabeljauw 
uit de Still e Oceaan) toe (4). Theragra chalcogramma is een kabel­
jauwachtige maar geen kabeljauw. Het ware dan ook wenselijk dat 
alleen één van de twee boven geciteerde benamingen zou worden w eer­
houden. Gezien da benaming "k o o lv is " niet erg kom m ercieel is , blijkt 
"A laska pollak" voor het Nederlandstalig gebied het m eest aangewezen. 
Trouwens de gelijkluidende Engelse benaming "A laska pollack" (ook 
"p o llock ") is op de wereldmarkt universeel bekend.
In Frankrijk bestaan voor de m eeste vissoorten  
officiële benamingen (22). Voor Theragra chalcogramma is dit 
"lieu  d 'A lask a", maar als verkoopsnaam is ook "colin  d 'A laska" 
toegelaten. Voor het Franstalig landsgedeelte van België zouden 
deze benamingen zonder problemen kunnen worden aangenomen.
Industriële bereiding van su rim i.
Surimi wordt hoofdzakelijk uit Alaska pollak bereid en 
bestaat essentieel uit mechanisch gesepareerd visvlees dat na wassen en 
toevoeging van zout en andere ingrediënten als grondstof voor allerhande 
eindprodukten dient, o. m. nam aak-krab, het produkt dat in België het 
m eest bekend is . Surimi wordt reeds sedert de 15de eeuw in Japan 
geproduceerd. M eer dan één m iljoen ton wordt voor binnenlands v e r ­
bruik per jaar gefabriceerd en de uitvoer is in enkele jaren v erd rie ­
voudigd (30 .000  t in 1984, waarvan 150 t naar België). Er wordt ook 
surim i buiten Japan onder licentie gemaakt (1).
De bereidingswijze van surim i verloopt als volgt (fig. 2)
(14) (24). Het v isvlees wordt met klassieke gratenseparatoren afgeschei­
den. Het wordt daarna minimum driem aal met koud water gewassen  
en drooggezwierd. Het wassen is belangrijk voor de kwaliteit ; het 
verwijdert im m ers bloed, vet, pigmenten, arom astoffen, enzymen, a ls ­
ook een deel van de oplosbare eiwitten, die het later gelproces nadelig 
kunnen beïnvloeden. Daarna wordt zout (1 -3  %) toegevoegd om de gel- 
vorming te versterken. Andere additieven zoals suiker (4 % ), 
sorbitol (4 %) en polyfosfaten (0 ,2 5  %) die als "cryoprotectoren " op­
treden en een goede bewaarbaarheid in diepvries verzekeren, worden 
eveneens ingemengd. Surimi wordt ofwel rechtstreeks verder verwerkt 
(weinig), ofwel gedurende een zekere periode in diepvries bewaard.
Vijftig procent wordt trouwens op zee geproduceerd, hetgeen diepvries 
noodzakelijk maakt.
Het rendement.bedraagt 2 5 tot 30 % uitgaande van gehele 
vis. De kwaliteit van surim i wordt vooral door drie faktoren bepaald, 
met name witheid, vastheid en elasticiteit (gelvorming). Deze faktoren 
hangen af van de gebruikte v issoort, de versheidsgraad en de bio­
logische konditie (seizoen, visgrond) van de vis.
D iepvriesopslag en vervoer  
Fig. 2 Bereiding van surimi (24).
Industriële bereiding van namaak-krab (14) (15).
Figuur 3 geeft het produktieschema w eer. Surimi wordt 
in een cutter met diverse ingrediënten (zetm eel, eiwit, aromastoffen) 
en water vermengd (A). De bekomen pasta wordt dan geëxtrudeerd (B) 
en komt als een lint op een transportband terecht (C). Om de nodige 
koagulatie van de eiwitten te bekomen, wordt het produkt verwarmd (D). 
Het produkt wordt vervolgens in dunne repen gesneden (E) en getor- 
sadeerd ("touw vorm ing") (F). Uit een afzonderlijke lijn (G) wordt met 
kleurstoffen vermengd surimi aan de buitenkant aangebracht. T e rz e lf-  
dertijd wordt een verpakkingsfolie toegevoegd. De "k ra b stick s" worden 
dan op maat gesneden (H) en gekookt (I). Na koelen ( j)  worden zij 
verpakt (K). Z ij worden dan tenslotte ofwel vacuumverpakt (verse  
verkoop), diepgevroren of ingeblikt.
Naast namaak-krab zijn vele andere surimiprodukten  
m ogelijk, afhankelijk van de gebruikte smaakstoffen en de gekozen 
vorm . Zo is o. m. nam aak-St. Jakobsschelp op de markt. Deze 
produkten die feitelijk door "hertexturatie" van het v isw eefsel ontstaan, 
worden globaal "su rim i-an a lo g en " genoemd.
Hier volgen twee voorbeelden van recepten voor de 
bereiding van nam aak-krab :
-  Voorbeeld 1 (8) :
surim i van Alaska pollak 5 0 ,4  5 %
zout 1 ,6
zetm eel 6
wit van ei 8
krabaroma 0, 7
krabextrakt 1 ,7
natriumglutaminaat (MSG) 0, 5
rijstalkohol (sake) 1
kleurstoffen 0, 05
water 30
-  Voorbeeld 2 (15) :
surim i van Alaska pollak 80 %
zout 2 ,2
aardappelzetmeel 2 ,4
natriumglutaminaat (MSG) 0, 2
glycine 1, 6
O^-alanine 0 ,8
sorbitol 0, 8
rijstalkohol (sake) 2 ,4
krabaroma 0 ,4
krabextrakt 1 ,2
wit van ei 8
De surrogaten van echte krab of andere schaal- en 
weekdieren blijken gunstig door het publiek te worden onthaald. De 
smaak en textuur vallen goed mee en de duidelijk lagere prijs -  
(het echte produkt kost twee tot driem aal duurder) -  lijkt van door­
slaggevende aard te zijn.
Alhoewel de surim i-analogen diëtisch gezien hoog­
waardig te noemen zijn, blijven zij toch namaakprodukten. Hier 
rijst dikwijls een probleem  ; de gebruikte benaming. Namaak-krab  
is geen krab en zou dan ook niet als dusdanig verkocht mogen worden. 
De konsument moet duidelijk kunnen vaststellen dat het niet om echte 
krab gaat.
KFig. 3 Bereiding van namaak-krab (14).
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